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 การพฒันาเตาอบไมโครเวฟร่วมกบัลมร้อนเพื่อใชง้านอบแห้งวสัดุเกษตรหลงัการเก็บเก่ียว
สามารถลดระยะเวลาการอบแห้งได้ ในการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อ  ปรับปรุงตน้แบบเตา
อบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกับลมร้อนแล้วหาสภาวะการท างานท่ีเหมาะสมของเตาอบ
ไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกบัลมร้อนท่ีใช้ในกระบวนการผลิตพริกแห้ง และศึกษาตน้ทุนใน
กระบวนการผลิตพริกแห้งโดยใช้เตาอบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกับลมร้อน มีขั้นตอน
การศึกษาคือ  1) ปรับปรุงตน้แบบเตาอบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกบัลมร้อน  2) ทดสอบการ
ท างานของเตาอบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกบัลมร้อนท่ีปรับปรุงข้ึนเบ้ืองตน้  3) ทดสอบหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งพริกโดยใช้เตาอบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกบัลมร้อน 4)
ตรวจสอบคุณภาพและลกัษณะโดยทัว่ไปของพริกแห้งท่ีผ่านการอบแห้งด้วยเตาอบไมโครเวฟ
ร่วมกบัลมร้อน และ5) ศึกษาตน้ทุนในกระบวนการผลิตพริกแห้งโดยใช้เตาอบไมโครเวฟแบบ
สายพานร่วมกบัลมร้อน ผลการศึกษาพบวา่ ตน้แบบเตาอบไมโครเวฟแบบสายพานร่วมกบัลมร้อน
ท่ีปรับปรุงข้ึนมีประสิทธิภาพ 20.75 เปอร์เซ็นต ์ สภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับกระบวนการผลิตพริก
แหง้ คือ ระบบแมกนีตรอนเปิดท างานท่ีอุณหภูมิภายในห้องอบนอ้ยกวา่ 60 องศาเซลเซียส และปิด
ท่ีแมกนีตรอนท างานครบเวลา 90 วนิาที ระบบลมร้อนเปิดท างานท่ีอุณหภูมิภายในห้องอบนอ้ยกวา่ 
60 องศาเซลเซียส และปิดท่ีอุณหภูมิภายในห้องอบมากกว่าหรือเท่ากบั 60 องศาเซลเซียส ระบบ
ระบายความช้ืน เปิดระบบท างานท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ภายในห้องอบมากกวา่ 15 เปอร์เซ็นต ์ และปิด
ระบบท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ภายในห้องอบนอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 15 เปอร์เซ็นต ์ ตน้ทุนค่าพลงังานท่ีใช้
ส าหรับผลิตพริกแหง้เท่ากบั 38 บาทต่อกิโลกรัมพริกแหง้ 
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CHILIES / HOT-AIR / MICROWAVE OVEN  
 
 The combination of microwave and hot-air are reducing in drying time for 
postharvest dryer. In the present study, an application of combined microwave and hot air 
oven was studied. The objectives were to determine suitable conditions of chilies drying 
using a combined microwave and hot air oven as well as to evaluate its production cost. 
The purpose of this study were 1) develop and construct the microwave and hot-air oven  
2)Test for optimum and fine adjustment  3) determine suitable conditions of chilies 
drying 4) Proof for dried product quality and physical property (color and texture).  5) 
Study in production cost. 
 The efficiency of new prototype is 20.75% and optimum condition for drying 
chilies were 60°C for hot air and 90s for microwave when temperature inside oven is 
lower than 60°C and Moisture release when inside relative humidity more than 15%. And 
the production cost of dried chilies using the combined microwave and hot air system was 
38 Baht/kg (dry weight). 
 
